










































































































































also discusses  the regulations  related  to  the reinforcement of  inorganic NPs  in PLA or 














keywords  “poly  lactic  acid”,  “PLA”,  “composites”,  “metal”,  “metal  oxide”,  “silica”, 
“graphite”, “inorganic”, “nanoparticles”, “food packaging”, “biodegradation”, “antimi‐
crobial”, “extrusion”, “cast” and “film”, along with the Boolean operators AND, OR and 






Recently,  the application of  inorganic NPs  in biodegradable  food packaging have 
emerged as a breakthrough technology with dual benefits, such as improving the strength 








































































































































































































































9%), while  the  rise  in G′′ was similar  to a pristine PLA matrix specifically at a greater 
frequency region [36]. PLA/graphite NCs also showed higher G′ and G′′ values specifically 



















miscible, which  improves  the physical  crosslinking of molecules  and  significantly  en‐






















ties  [39]. In contrast  to  the aforementioned observations, a PLA matrix reinforced with 
inorganic NPs depicted a different scenario, where it was more concentration‐dependent 

































































‐  ‐  2.50  ‐  167  ‐  15.1 
PLA–6% 
HNT(QM)   
70  ‐  2.70  ‐  163  ‐  6 
PLA–12% 
HNT(QM)   
‐  ‐  2.80  ‐  162  ‐  6.6 
PLA  42  9.3  2.70  108  169  64  6.6 
[42] 
PLA–0.5% ZnO  ‐  ‐  ‐  110  170  65  3 
PLA–1% ZnO  41  13  2.90  111  171  64  2.8 
PLA–2% ZnO  39  7.1  3.00  110  171  64  3 
PLA–3% ZnO  35  12.9  2.80  111  172  63  2.8 




67.7  6.1  ‐  ‐  ‐  70.82  ‐ 
PLA/0.5 wt% 
GO–ZnO 
68.5  5.7  ‐  ‐  ‐  70.90  ‐ 
PLA/1.0wt%G
O–ZnO 
72.3  6.3  ‐  ‐  ‐  69.24  ‐ 




61.7  12.9  2.4  106.1  169.5  ‐  6.63 
PLA–1 wt% 
TiO2 
61.5  19.1  2.4  106.5  169.5  ‐  5.91 
PLA–2 wt% 
TiO2 
60.7  24.0  2.3  104.5  170.0  ‐  5.84 
PLA–5 wt% 
TiO2 
57.6  13.7  2.4  100.4  169.0  ‐  5.47 
PLA–10 wt% 
TiO2 
55.9  13.7  2.3  98.6  168.5  ‐  4.83 
PLA–15 wt% 
TiO2 
50.3  10.4  2.8  99.0  169.3  ‐  4.67 




44.81  3.30  2.9  95.4  149.8  44.0  30.8 
PLA/ZnO:Cu/A
g 0.5 
45.32  2.78  2.9  98.3  149.5  46.4  31.2 
PLA/ZnO:Cu/A
g 1 
48.39  2.67  3.1  99.1  149.7  48.5  31.8 
PLA/ZnO:Cu/A
g 1.5 
47.28  2.61  3.0  98.7  149.3  47.5  31.7 
PLA  65.3  ‐  ‐  115.97  153.63  60.25  25.93 
[46] PUHA  55.2  ‐  ‐  112.99  155.83  62.64  30.66 
PMHA  68.8  ‐  ‐  108.68  156.56  63.23  37.01 
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34.0  3.3  2.41  110.64  145.71  57.34  ‐ 
PLA/2 wt% 
MgO 
37.5  3.9  2.47  120.93  148.19  57.98  ‐ 
PLA/3 wt% 
MgO 
26.6  2.3  2.10  114.90  147.73  57.29  ‐ 
PLA/4 wt% 
MgO 





























interaction  between molecules  and molecular  chain  flexibility. Later,  a  significant  im‐





with Ag nanoparticles. PLA  is practically amorphous as such due  to  the  lower  rate of 
crystallisation, which impact its utilisation in the automatic form fill machines used gen‐
































effects  of  different HNT  nanotubes  on  PLA/HNT NCs  and  observed  several  thermal 






















































































NPs in the PLA matrix [30]. Similarly, an  increase  in  the diffraction  intensities with an 




















tion, owing  to disproportionate crowding of NPs  in  the dense crystalline region of  the 
















































to ascertain  their potential use  in  the packaging of different  food products. Some  food 






uct. Plain PLA  films are  characterised by  their  inherent brittleness, which  is generally 
treated by a plasticiser addition; however, their inclusion tends to lower the gas barrier 
properties of polymers. In order to offset the effects of plasticisers on the oxygen permea‐





































































































































































and  impart  antimicrobial  properties  in  PLA;  however,  their  inclusion  has  also  raised 






















life  at  5  °C. Packaging with PLA/MMT  films  successfully  reduced  the  lipid oxidation 
(lower TBAR and hexanal contents), thus extending the shelf life of sliced salami. 
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